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（平成 24 年 2 月 21 日受付/平成 24 年 6 月 8 日受理）
要約：我が国の地ビールの一般成分分析を，カテゴリー（上面発酵濃色・淡色，下面発酵濃色・淡色）・醸
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　小型試験管に室温のビール約 5 mL を入れ，手でふたを
したままよく振盪攪拌することにより，ビールからの溶存
ガスの抜き取りを十分に行なったのち，pHメータ （ー堀場
社：pH meter M-12）によって小数点以下 1桁まで測定し
た。
　b）　色度



































　500 mL 容三角フラスコに蒸留水約 400 mL を入
れ，ここに CMC-Na 塩 10 g および EDTA・2Na 塩
2 g を，ゆっくりと攪拌しながら順次添加した。これ




　100 mL 容ビーカーに蒸留水約 80 mL を入れ，こ
こにクエン酸鉄（Ⅲ）アンモニウム（緑色）3.5 g を加
えて溶解した後，全容を 100 mL にメスアップした。
なお，本試薬の使用期限は調製後 1週間とした。
・試薬C（アンモニア試薬）
　300 mL 容三角フラスコにアンモニア水 50 mL を
入れ，ここに蒸留水 100 mL を添加した。
　②　操作法
　中型試験管にビール 11 mL を入れ，常法によりガス抜
きをした後 20℃で保温した。なお，濁りを有するビー
ルの場合には，遠心分離により清澄化した。25 mL 容メ
スフラスコにビール 10 mL と試薬A 8 mL を入れ十分に




























































































































のビール（リンゴ酸濃度：平均 251.2 ppm, クエン酸濃度：
平均 145.7 ppm）」と「2008～2010 年購入分のビール（リン

























である。「1999～2002 年購入分」では約 250 ppmであった
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ルの品質について，外観印象（色 2点，透明度 2点，泡 2点），
アロマ・ブーケ（モルト 3点，ホップ 3点，他 4点），フレー
バー（モルト 3点，ホップ 3点，状態 2点，後味 3点，調
和 4点，他 4点），ボディ （ー5 点），および全体印象（10 点）
を指標として 50 点満点で評価する．概ねの目安としては，
「オフフレーバーなどの欠陥を有するビール」で 10 点台後
半から 20 点台前半．審査会での上位入賞ビールは 30 点台
半ばから 40 点台の点数となる．
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Summary：Componential analysis of Japanese craft beers was carried out in order to investigate the 
quality characteristics and their transition.  The slight variations of the beer quality depending on a 
brewing year were observed in the beers of all categories.  The concentration of the citric acid of the 
beers brewed from 2008 to 2010 had become higher than that of the beers brewed from 1998 to 2002.  As 
opposed to this, the content of malic acid and polyphenol in the latest beers became lower.  Furthermore, 
some “original style of beers” with the sufficient balance of organic acid and non-fibrous carbohydrates 
have also appeared in recent years.
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